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(57) Abstract: The invention relates to a rubber-elastic confectionery based on a starch matrix, the rubber-elastic texture being 
due to a network of the starch matrix. Said starch matrix can be adjusted for a wide range of textures that are commonly used in 

O confectioneries and can especially be used to replace gelatin or in gummy-type sweets such as gummy bears or in jelly products. In 
. addition, entirely new texture properties can be obtained. 
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(57) Zusanunenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft gummielastischen Konfekt auf Basis einer St^ke-Matrix, wobei die 
gummielastische Textur auf einem Netzwerk der Starke-Matrix beiuht. Diese Starke-Matrix kann fUr einen weiten Bereich von 
Texturcn, wic sic im Bcrcich Konfekt UbHch sind, eingcstcllt wciden, insbesonderc kann damit Gelatine crsetzt wcrdcn, bzw. bei 
Gummibonbons wie Gummibarchen oder bei Gelee-Artikeln. Dartiber hin-aus sind auch ganzlich neue Textur-Eigenschaften mach- 
bar. 
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Gummieiastischer Konfekt basierend auf Starke 



Die vorliegende Erfindung betrifft neuartigen gummielastischen Konfekt auf Basis einer 
Starlce-Matrix, wobei die gummielastische Textur auf einem Netzwerk der Starke-Matrix 
berulit. 

Stand der Technik 

Herkommlicher Konfekt auf Basis von StSrke kann in folgende zwei Gruppen eingeteilt 
werden: 

1. Konfekt auf Basis von Starke, wobei die eingesetzten Starken wie bsw. hochamylo- 
sehaltige StSrken bei den venA/endeten Konzentrationen eine ausgepragte Gelbildung 
aufweisen. Solche StSrke Gele weisen eln engmaschig verknQpftes Netzwerk auf, wo- 
bei die Netzwerkelemente durch Homokristallite gebildet sind. Dabei resultieren hohe 
Gelfestigkeiten und Formstabilitaten, jedoch sind diese Gele wie praktisch alle bisherl- 
gen Starke Gele ausgeprSgt sprode und weisen nur geringe Bmchdelinungen von typi- 
scherwelse < 50% auf. insbesondere Im Vergleich mit Konfekt auf Basis von Gelatine. 

2. Konfekt auf Basis von Starke, wobei die eingesetzten Starken bei den eingesetzten 
Konzentrationen keine nennenswerte Gelbildung aufweisen. Dabei handelt es sich urn 
hochviskose FIQssigkelten, welche nur in einem engen Bereich von Wassergehalten 
hohe Dehnungen > 100% zulassen. Die Starke liegt dabei nahezu vollstandig in einem 
amorphen Zustand vor. Zu dieser Gruppe von Konfekt gehOren insbesondere bisherige 
Gummibarchen auf Basis von Starke. Bei hOheren Wassergehalten (d.h. bei hSheren 
Luftfeuchtigkeiten) wie auch bei erhohter Temperatur (Sommer) wird solcher Konfekt 
sehr Welch und neigt zum zerfliessen. Bei tieferen Wassergehalten (d.h, bei tieferen 
Luftfeuchtigkeiten) wie auch bei niederen Temperaturen (Winter) wird solcher Konfekt 
vergleichsweise hart. Die Textureigenschaften unterscheiden sich qualttativ und quanti- 
tativ deutlich von Gelatine Gummibarchen, insbesondere konnte die typisch gummielas- 



tische Eigenschaft von Gelatine mit Starke Substituten bisher nicht erreicht werden. Be- 
senders storend ist ausserdem die Klebrigkeit dieser Produkte (Kleben an den Zahnen) 

Geieezuckerwaren und Gummibonbons wie die bekannten Gummibarchen werden heu- 
te mangels geelgneter Altemativen noch vonA^iegend auf Basis von Gelatine hergestellt. 
Ein Ersatz von Gelatine in Lebensmittein ist jedoch wQnschenswert, da Gelatine als tie- 
risches Produkt und infoige der BSE Problematik zunehmend in Vermf geraten ist. Ge- 
latine freier Konfekt wird entsprechend dem allgemeinen Trend hin zu nicht tierischen 
Produkten von den Verbrauchern zunelnmend verlangt und ist auch fUr IVIoslems und 
Juden wQnschenswert, da diese Konsumentengruppen Konfekt, welcher zumeist auf 
Schweine Gelatine basiert, nicht verzehren dlirfen. 

Eine weitere Alternative zu Gelatine Gumnnibonbons basiert auf Pektin. doch ist Pektin 
einerseits vergleichsweise teuer und andererseits weisen Pektin Gummibonbons eben- 
falls nicht die gewQnschte Konsistenz sowie einen unen/vQnschten Eigengeschmack 
auf. 

Im Berelch der Gelee Zuckerwaren wird ebenfalls Gelatine eingesetzt, sowie Agar und 
Pektin. Agar Ist wie Pektin im Vergleich mit Starke um ein Mehrfaches teurer, sodass 
Gelee ZuckenA^aren basierend auf Starke eine vielversprechende Losung darstellen, 
vorausgesetzl die erwOnschte elastische Konsistenz der Produkte ist gegeben. 

Kurze Beschreibuna der Erfinduno 

Es wurde gefunden. dass Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix mit gummielastlschen 
Elgenschaften und hohen bis sehr hohen Bruchdehnungen, insbesondere mit Texturen 
die mit den Texturen von auf Gelatine baslerenden Produkten sehr gut vergleichbar 
sind, erhalten werden kflnnen. Die LOsung llegt dabei zwischen den zwei Hauptgruppen 
von Konfekt auf Starke-Basis, welche eingangs im Stand der Technik beschrieben sInd. 
Sie besteht aus einer Starke-Matrix, welche einerseits einen hohen amorphen Antell 
und andererseits ein definiertes Starke-Netzwerk mit niederer Netzwerkdichte aulweist. 
Anschaullch welst die erflndungsgemasse Starke-Matrix mit dem amorphen Antell eine 
Staikturkomponente auf. welche wie dies bei bisherigen Gummibarchen auf Starke- 



Basis der Fall 1st, ein viskoses Verhalten zeigt. Indem ein definiertes und minimales 
Netzwerk eingestellt wird, kann diese Struktur jedoch verstSrkt und konnen gummielas- 
tische Elgenschaftsmerkmale eingefOhrt werden. Das Netzwerk weist dabei gegenuber 
bisherigem gellertem Konfekt auf Basis von Starke eine deutlich reduzierte Netzwerk- 
dichte auf. Die VerknQpfungspunkte des Netzwerks sind einerseits ausreichend, urn ein 
viskoses Fliessen des amorphen Antells der Struktur zu verhindern und andererseits ist 
die Netzwerkdichte gering, bzw. sind die Verbindungselemente zwischen den Verknup- 
fungspunkten lang genug, sodass hohe Defomnationen auf die Struktur appliziert wer- 
den kSnnen, ohne dass das Netzwerk zerrissen wird. Die Verbindungselemente befin- 
den sich dabei im unbelasteten Zustand der Matrix in einem Zustand hoher Entropie 
bzw. in einem KnSuel artigen Zustand und konnen bel Belastung gestreckt werden. Die 
RQckstellkraft Ist vergleiclibar wie bei Gummi In der Entropleelastizitat begrOndet. 

Die Erfindung bezieht sIch dalner im engeren Sinne auf die Herstellung solcher definier- 
ter Netzwerke mit gummielastischen Elgenschaftsmerkmalen, StSrke-MakromolekQIe 
sind gegenQber den Proteinen, welche bel Gelatine ein Netzwerk ausbilden vergleichs- 
welse riglde und starr, wodurch die Einsteliung von gummielastischem Verlialten er- 
schwert wird. DIese Problematlk kann aber entscharft werden, wenn grosse Starke- 
MakromolekQIe eingesetzt werden und/oder die MakromolekQIe modifizlert, insbesonde- 
re substituiert werden. Indem bsw. Hydroxylgruppen der Anhydroglucose EInheiten von 
Starke-MakromoiekQien bsw. durch Hydroxypropylierung veriangert werden, entstehen 
zusatzliche Frelheltsgrade des l\/1akromolekQls, wodurch die Bewegliclikeit zunimmt. 

Es wurde gefunden, dass die Vorteile von Konfekt baslerend auf herkOmmlichen Starke 
Gelen und die Vorteile von Konfekt baslerend auf viskoser bzw. amorpher Starke ohne 
die jeweiligen Nachteile erhalten werden kdnnen wenn die Starke-IVIatrix 

A 

1. mindestens eine hochmolekulare Starke mit geringer bis verschwindender Nei- 
gung zu Retrogradation aufweist (vorliegende Starke, VS), 

2. gegebenenfalls zusatzlich mindestens eine netzwerkfahlge Starke (NS) aufweist 
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3. und ein minimales Netzwerk aufweist, dessen Netzwerkelemente durch Homo- 
Kristalllsation der VS und/oder durch Heterokristallisation der VS mit der NS gebil- 
detwerden, 

Oder die Starke-Matrix 

B 

1 . mindestens eine VS mit reduziertem Molekulargewicht und mit geringer bis ver- 
schwindender Neigung zur Retrogradation aulweist 

2. und zusatzlich mindestens eine NS aufweist 

3. und ein minimales Netzwerk aufweist, dessen Netzwerkelemente durch Homo- 
Kristalllsation der VS und, vorzugsweise Oder, durch Heterokristallisation der VS 
mit der NS gebildet werden. 

AusfPhriiche Beschreibuna der ErRnduna 

Indem entsprechend A eine hochmolekulare St&rke mit geringer bis verschwindender 
Neigung zur Retrogradation eingesetzt wird, wobei es sich dabei bsw. um eine Waxy- 
Starke oder um eine modifizierte Starke handein kann, wird einersetts eine niedrige bis 
verschwindende Netzweri<dichte erhalten, wodurch bei niedriger Netzwerkdichte kristal- 
line Oder teilkristalllne Fixleaingspunkte eingefQhrt werden, sodass ein viskoses Flies- 
sen verhindert wird und andererseits entropieelastisches Verhalten ermSglicht wird, re- 
sultlerend In hoher Dehnbari<eit. Vorteilhaft beim Einsatz einer VS mit geringer Neigung 
zur Retrogradation und notwendig bel verschwindender Neigung zur Retrogradation ist 
die Kombination der VS mit einer NS. Die NS ist dabei niedermolekular und weist gute 
Kristalllsationselgenschaften auf und kann mit der VS gemischte Kristallite (Hete- 
rokristallite) ausbilden, wobei die VerknQpfungen zwischen den Kristalliten durch die VS 
gebildet werden. Der Einsatz der NS hat den bedeutenden Vorteil, dass einerseits die 
resultierende Netzwerkdichte durch den eingesetzten Anteil der NS prazise eingestellt 
werden kann und andererseits dieses Netzwerk infolge des geringen Molekulargewichts 
der NS und der damit assozllerten, gegenQber hochmolekularen Stari<en deutllch erhOh- 
ten Kristallisationsgeschwindigkeit sehrschnell gebildet wird, was fOrden Herstellungs- 
prozess vorteilhaft ist Ein weiterer Vorteil der niedennolekularen NS besteht darin, dass 
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Ober deren Molekulargewicht die Grdsse der Heterokristallite beeinflusst, insbesondere 
minimiert werden kann. Dies ist einerseits von Bedeutung fQr die Transparenz, da 
Kristallite mit Abmessungen von mindestens der Grossenordnung der Wellenlange von 
sichtbarem Licht zu Intransparenz bzw. Opazitat fOhren. Andererseits sind kleinere 
Kristallite, welche zu fein strukturierten Netzwerken fQhren, auch fQr gumnnielastisches 
Verhalten vorteilhaft (reduzierte Spannungsrelaxation). Dariiber hinaus bedeutet der 
Einsatz von NS grundsStzlich einen vergrosserten Spieiraum der MOglichkeiten sowohl 
hinsichtlich des Bereichs der einstellbaren .Strukturen und damit verbunden des Be- 
reichs der einstellbaren Eigenschaftsprofiie, als auch betreffend der Herstellungsverfah- 
ren. 

Wenn entsprechend 8 mindestens eine VS mit reduziertem Molekulargewicht und mit 
geringer bis verschwindender Neigung zur Retrogradation eingesetzt wird, Ist der zu- 
satzllche Einsatz einer NS fQr die Ausbildung von gummielastischen Netzwerken nicht 
optional, sondern notwendig. Die genannten Vorteile beim Einsatz von NS treffen auch 
hier zu. Allerdings weisen die entsprechend B erhaltenen Netzwerke gegenQber den 
entsprechend A erhaltenen Netzwerken reduzferte Bruchdehnungen auf. Die Bruch- 
dehnungen nehmen dabel mit dem Molekulargewicht der VS ab. Allerdings kann dem 
durch hohe Modiflziemngsgrade der VS entgegengewirkt werden. Vorteile hingegen 
ergeben sich durch die ebenfalls reduzierte Viskositat der Konfekt-Masse bei der Verar- 
beitung bsw. bei den Glessverfahren. Ausserdem muss eine reduzierte Bruchdehnung 
nicht nachteilig sein, Gelee-Konfektbsw. weist gegenQber Gummibonbons eine deutlich 
kQrzere Textur auf, welche somit entsprechend B ebenfalls eingestellt werden kann. 

Entsprechende den Erfordernissen der angestrebten Textur und des ausgewahlten 
Herstellungsverfahrens sind auch LSsungen zwischen A und B vorteilhaft. Bsw. kann 
eine VS nach A mit einer VS nach B in beliebigen VerhSltnlssen gemischt werden, wo- 
durch sich ein welter Bereich hinsichtlich der resultierenden Texturen und der Viskositat 
der Konfekt-Masse wahrend der Verarbeitung ergibt. 

Der Anteil An an den mechanischen Elgenschaften wie bsw. am E-Modul, der auf das 
Netzwerk und dessen mechanlsche Elgenschaften zurQckzufQhren ist, zeigt eine nur 
geringe Abhanglgkeit vom Wassergehalt, d.h. es resultiert ein Plateau in Funktion der 
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relativen Luftfeuchtigkeit RH, wahrend der Anteil Aa der auf die amorphe Starke-Phase 
zurQckzufOhren ist eine stark ausgepragte Abhangigkeit vom Wassergehalt aufweist. 
Bei Temperaturen unterhalb der Glasubergangstemperatur Tg dominiert der Anteil Aa 
die mechanischen Eigenschaften, wahrend oberhaib Tg der Anteil An dominant ist, wo- 
bei ein Quasiplateau resultiert. Die Lage des Quasiplateaus entlang der Achse RH kann 
daherdurch die Parameter welche Tg beeinflussen eingestellt werden, insbesondere 
durch Weichmacher wie Polyole wie bsw. Glycerin, Sorbitol, Maititol. Auch Zuckerund 
Zuckerarten sind diesbezQglich wirksam. jedoch weniger ausgeprSgt als Polyole. So 
liegt das Quasiplateau bel tiefem Polyol-Gehalt bel hohen relativen Luftfeuchtigkeiten 
RH, wahrend es bei hohem Polyol-Gehalt zu tiefen RH ausgedehnt werden kann. 

Das Niveau des Quasiplateaus wird zum einen ebenfalls durch den Gehalt an Weich- 
macher bestimmt, wobei eine Erhohung des Weichmachergehalts das Niveau ernied- 
rigt. Zum anderen wird das Niveau durch die Netzwerkdichte bestimmt, wobei eine Er- 
hohung der Netzwerkdichte das Niveau anhebt. Ausserdem wird das Niveau auch 
durch die Wahl der VS festgelegt (Urspmng, Molekulargewicht, Amylosegehalt, Modifi- 
zierung, Grad der Modrfizierung). 

Die vorliegende Erflndung emioglicht eInen weiten Bereich von Starke-Matrices mit 
gummielastischem Verhalten, die mit kurzer bis langer Textur erhalten und fOr verschie- 
dene Konfekt-Artikel vielseitig eingesetzt werden kann, wobei die Starke-Matrices mit 
den fQr einen jeweiiigen Konfekt typischen Stoffen wie Zucker, Zuckerarten, Polyolen, 
Aromen, Additiven etc. beladen werden kann und dabei und folgende vorteilhafte Cha- 
rakteristika aufweist: 

1 . Ein gummielastisches Verhalten, wobei der Grad der Gummlelastizltat durch ver- 
schiedene Parameter der Rezeptur und des Verfahrens, insbesondere durch die 
Art und den Anteil der NS deflniert eingestellt werden kann. Insbesondere kann 
auch die Gummlelastizltat, welche fQr Gelatine typlsch ist, erhalten werden. 

2. Ein Plateau des E-Moduls in Funktion der relativen Luftfeuchtigkeit RH, wobei das 
Niveau des Quasiplateaus entlang der Achse des E-Moduls, d.h. vertikal einge- 
stellt werden kann und die Lage des Quasiplateaus entlang der Achse der relati- 
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ven Luftfeuchtigkeit RH, d.h. horizontal eingestellt werden kann. Infolge des Pla- 
teaus warden zu hohen Luftfeuchtigkeiten hin die Textureigenschaften stabilisiert, 
d.h. es resultieren reduzierte Schwankungen der Produkteigenschaften bei Ver§n- 
deaingen der Temperatur und der Luftfeuchtigkeit. 

3. Bruchdehnungen, welche nahezu den Bruchdehnungen von auf Gelatine basier- 
tern Konfekt entsprechen und ausserdem auf die Erfordernlsse spezifischer Kon- 
fekt-Produkte angepasst werden kSnnen (kurze bis lange Textur). 

4. Die Transparenz kann sowohl opak, als auch semitransparent und transparent 
eingestellt werden. 

5. Die Brucheigenschaften kOnnen von zah bis sprSde (glasig) eingestellt werden. 

6. Die Oberfiacheneigenschaften konnen ohne Hilfsstoffe von klebrig bis nicht klebrig 
eingestellt werden. 

7. Die Herstellung kann mit den im Bereich Konfekt gangigen Methoden erfolgen, 
bsw. mittels Giesstechnlken (Mogultechnik) oder Formextrusion. Ausserdem kann 
die Herstellung auch mittels Spritzgusstechniken erfolgen. 

Es wird darauf hingewiesen, dass die erfindungsgemdsse StSrke-Matrix mit weiteren 
Stoffen, die als Struktur gebende Komponenten fOr Konfekt eingesetzt werden, kombi- 
nlert werden kann, bsw. mit Protelnen und Pektlnen oder Polysaccharaiden wie Agar, 
Gumml Arabikum, Carrageenan, Johannisbrotkernmehl, Xanthan und dergleichen. Aus- 
serdem welst der erfindungsgemdsse Konfekt infolge der darin enthaltenen St3rke 
Kristallite einen prebiotisch wirksamen Anteil auf. 

Vorlieaende StSrken (VS) 

Vorliegende Stdrken kOnnen beliebigen Ursprungs sein, vorausgesetzt sie weisen eine 
geringe Neigung zur Retrogradatlon auf. Sie kdnnen sowohl nativ als auch modifiziert 
sein. 
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Um eine ausreichende Entropieelastizitat der erfindungsgemassen Starke-Matrices zu 
erhalten, werden VS mit Polymerisationsgraden DPn > 150. vorzugsweise > 300, noch 
bevorzugter > 500, insbesondere > 750, am bevorzugtesten > 1000 eingesetzt. 

Von den nativen StSrken werden als VS Starken mit einem Amylosegehalt von < 20%, 
vorzugsweise < 15%, noch bevorzugter < 10%, insbesondere < 5%, am bevorzugtesten 
Waxy-Starke wie bzw. Waxy-Reis, Waxy-Mais, Waxy-Hlrse Oder Waxy-Kartoffel einge- 
setzt. 

FQr den Einsatz als VS sind weiter modifizierte StMrken. insbesondere durch Substituti- 
on gegenuber Retrogradation stabilisierte Starke wie bzw. acetylierte, hydroxypropylier- 
te, hydroxyethylierte, pliosphorylierte, oxidierte, oxidierte-acetylierte Starken oder die 
entsprechenden zusatzlich chemisch vernetzte StSrken (DIstarkephosphat, Distarkeadi- 
pat) geeignet. Im Allgemeinen nimmt die Eignung dieser Starken mit dem Grad der IVlo- 
difikation zu. 

Bel hohen Substitutionsgraden, bei Waxy- oder Heterowaxy-Starken ist die Neigung zur 
Retrogradation soweit reduzlert, dass bei den eingesetzten Konzentrationen kelne 
Netzwerke melir gebildet werden kOnnen, welclie gummielastisclies Verlialten und ein 
Plateau des E-Moduls induzleren kOnnen. Andererseits weisen solche Starken, insbe- 
sondere Starken mit hohen Substitutionsgraden eIn besonders ausgepragtes und vor- 
teilhaftes Dehnvemnflgen auf. Durch Kombination solcher VS mit geeigneten NS k6n- 
nen jedoch auch auf Basis dieser Starken vortellhafte Netzwerke erhalten werden, wo- 
bei diese Netzwerke dann mindestens teilweise durch Heterokristallisation von VS mit 
NS entstehen. 

Netzwerkfahiae Starken (NS) 

Da es auf Basis einer amorphen Phase allein nicht mdglich ist, ein gummielastisches 
Verhalten einzustellen und dieses Verhalten .Qber einen welten Berelch der RF zu stabl- 
Itsleren, wird ein deflniertes Netzwerk eihgefUhrt, wodurch die Struktur verstarkt und ein 
gummielastisches Verhalten ermOglicht wird. Bevorzugt werden Netzwerke, welche mit 




9 

deramorphen Phase gekoppelt sind, erzeugt. Diese Kopplung kann durch eine geeig- 
nete Auswahl von NS und durch eine Abstimmung der NS mit der VS bei geeigneten 
Verfahrensbedingungen erreicht werden. 

Als NS werden Starken enthaltend Oder bestehend aus Amylosen eingesetzt. Die Amy- 
losen konnen sowohl linear als auch verzweigt und gegebenenfalls modifiziert sein. 
Beispiele fOr NS sind Amylosen aus nativen Starken, insbesondere Annylosen erhalten 
durch Fraktionierung von Starken mit einem Amylosegehalt > 23%. modifizierte Amylo- 
sen, insbesondere substitulerte Amylosen oder hydrolysierte Amylosen, synthetische 
Amylosen, Getreldestarken, Erbsenstarken, hochamylosehaltige Starken, insbesondere 
mit elnem Amylosegehalt > 30, vorzugswelse > 40. noch bevorzugter > 60, am bevor- 
zugtesten > 90, hydrolysierte Starken, insbesondere hydrolysierte hochamylosehaltige 
Starken, gellerende Dextrine. Fluidity-Starken, mikrokristalllne Starken, Starken aus 
dem Bereich der fat replacer. Ausserdem kannen NS auch eine intennediate fraction 
aulweisen, wie sie beisplelsweise in hochamylosehaltigen Stdrken enthalten sind und 
durch Fraktionierung erhalten werden kOnnen. BezQgllch ihrer Struktur und Eigenschaf- 
ten llegt die Intennediate fraction zwischen Amylose und Amylopektin. 

Der Polymerisationsgrad der NS 1st vorteilhaft < 300, vorzugswelse < 150, insbesonde- 
re < 100, noch bevorzugter < 75, am bevorzugtesten < 50. 

FQr Amylose ist die Unterscheldung in Long Chain Amylose (LCA) mit DPn > 100 und 
Short Chain Amylose (SCA) mit DPn < 100 Qbllch. Netzwerkfahlge Starken kannen LCA 
und/oder SCA autweisen, bevorzugt werden SCA. 

Short Chain Amvlose fSCA) 

Beispiele fQr SCA sind Amylodextrine, lineare Dextrine, Nageli-Dextrine, Lintnerislerte 
Starken, Erythrodextrine oder Achrodextrine, welche verschiedene Bezeichnungen und 
Untergmppen von SCA darstellen. 

SCA kann bspw. durch Hydrolyse von LCA, LCA-Amylopektin Mischungen oder Amylo- 
pektln-Mlschungen erhalten werden. FQr vortellhafte Netzwerke besonders geelgnete 
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SCA wird bspw. durch Hydrolyse von StSrken stammend von Wurzel und Knollen oder 
von Heterowaxy- oder Waxy-Starken erhalten. Die Hydrolyse kann chemisch erfolgen 
wie bspw. Saurehydrolyse und/oder enzymatisch wie bspw. mitlels Amylasen oder 
Kombinationen von Amylasen (alpha-Amylase, beta-Amylase, Amyloglucosidase, Iso- 
annylase oder Pullulanase). Amylosehaltige Starken werden durch kombinierte Sau- 
re/Enzym-Hydrolyse als SCA erhalten, wobei die beiden Hydrolysen gleichzeitig oder 
nacheinander erfolgen kOnnen, Davon abfiSngig konnen unterscliiedliclie Typen von 
SCA ausgehend von derselben Starke erhalten werden. Daruber hinaus werden die 
Charakteristika von SCA auch vom Zustand der nativen Starke wahrend der Hydrolyse, 
bspw. durch den Quellgrad der Starkekorner beeinflusst. Daher steht eine breite Palette 
von geeigneter SCA zur VerfOgung. Weitere Typen konnen durch Saure/Enzym- 
Hydrolyse oder Enzym-Hydrolyse ausgehend von Waxy-StSrken erhalten werden, wo- 
bei SCA"HydroIysate mit DPn typischenA/eise urn 22 erhalten werden, welche ftlr die 
vorliegende Erfindung besonders geeignet sind. - 

Long Chain Amvlose (LCA) 

. Die in nativer Starke enthaltene Amylose ist QblichenA^eise LCA mit DPn > 100. Der Po- 
lymerisationsgrad DPn von LCA kann jedoch belspielsweise durch Saure-Hydrolyse 
und/oder enzymatlsche Hydrolyse und/oder Oxidation auf Werte < 100 reduziert wer- 
den, sodass entsprechend modifizierte native Starken auch SCA aulweisen kdnnen. 

Zahlreiche Verfahren zur Herstellung von SCA, LCA und MIschungen von SCA und 
LCA sind im Stand der Technik beschrieben. Beide Amylosetypen sind einerselts in rei- 
ner Form erhaltlich, sowie in verschiedenen, gegebenenfalls hydrolysierten kommerziel- 
len Starken zu unterschledlichen Anteilen enthalten. 

Vorteilhafte Netzwerke 

Die strukturellen Voraussetzungen zur Kopplung des Netzwerks mit der amorphen bzw. 
vorwiegend amorphen Phase der VS sind durch die Ketteniflngen CLw (A-AP) der A- 
Seitenketten der AmylopekUn Fraktion und durch die Ketteniangen der Amylose Frakti- 
on gegeben. Die Ketteniangen CLw (A-AP) von A-Seitenketten von Amylopektin liegen 
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fDr Amyiopektine aus Starken mit einem Amylosegehalt < 30 im Bereich von rund 10 - 
20. wahrend hochamylosehaltige StSrken etwas hcJhere KettenlSngen CLw aufWeisen. 
Amylosen hlngegen kOnnen auch sehr viel h5here Ketteniangen CLw (AM) aufWeisen. 
FOr Long Chain Amylosen (LCA) liegen Ketteniangen CL (LCA) typischerweise im Be- 
reich von 100 -1000, wobei Wurzel- und Knolien-Starken deutlich hohere Kettenlangen 
aufweisen als Getreidestarken. FOr Short Chain Amylosen (SCA) sind die Kettenlangen 
CL (SCA) < 100 und in der Regel von etwa derselben GrOsse wie die Polymerisations- 
grade DP (SCA). wobe] CL (SCA) < DP (SCA). Da fur die verschiedenen Starken nur in 
seltenen Fallen Angaben zum Gewichtsmittelwert CLw vorliegen. wird fQr eine verein- 
fachte Diskussion das Zahlenmittel CLn der Kettenlangen verteiiung bzw. das Zahlen- 
mittel DPn der Verteiiung des Polymerisationsgrades venA^endet. Generell ist CLw et- 
was grosser als CLn, wobei der Unterschied bei A-Seitenketten von Amylopektin nur 
gering ist, da diese eIne enge Verteiiung aufweisen, wahrend der Unterschied bei SCA 
grdsser ist und bei LCA sehr gross sein kann. 

Die minimale Ketteniange von Amylose CLn (AM) bzw. der minimale Polymerisations- 
grad von Amylose DPn (AM), urn mitlels Amylose eine Kopplung eines Netzwerks mit 
der amorphen Phase zu erhalten, liegt etwa bei CLn (AM) CLn (A-AP), d.h. bei etwa 
10-20, wobei vorteilhafte Kopplungen bis etwa CLn (AM) - 100 mflglich sind. Ober- 
halb dieses Wertes kcinnen auch Netzwerke entstehen, die nicht mit der amorphen 
Phase gekoppelt sind, d.h. vorwiegend aus Amylose bestehen. Diese Netzwerke wei- 
sen bezQglich der gestellten Anforderungen nachteilige Eigenschaften auf, bspw. Opa- 
zitat bei hOheren RF und gegenQber gekoppelten Netzwerken deutlich reduzierte 
Bruchdehnungen und Zahigkeiten. 

Aus diesem Grund ist SCA als NS oder als Anteil von NS besonders geeignet fQr die 
l-ierstellung von mit der amorphen Phase gekoppelten Netzwerken, wobei die Stabilitat 
der die Netzwerkpunkte bildenden Kristallite, d.h. deren Grfisse mit abnehmendem CLn 
(AM) bzw. DPn (AM) abnimmt und die Transparenz zunlmmt. 

Weiterhin Ist auch eine vorteilhafte Kopplung des Netzwerks mit der amorphen Phase 
beim Einsatz von LCA moglich, wenn deren netzwerkaktive Ketteniange CLn.na (LCA) 
im Bereich der Ketteniange von SCA liegt, d.h. < 100 ist. 
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In die Ketteniange CLn (AM) konnen durch chemische Reaktionen. insbesondere durch 
Substitution von Hydroxylgruppen der Anhydroglucose-iVlonomereinheit, durch Oxidati- 
on Oder Vernetzung, irreguiaritaten eingefOhrt warden. Bei einer ciiemisclien Realction 
im Schwerpunkt eines durch seine Ketteniange CL charakterisierten Segments wird die 
netzwerkaktive Ketteniange von CL auf 1/2CL halbiert. Daher ist es moglich, bspw. 
durch Hydroxypropylieoing oder Acetylierung, auch auf Basis von LCA vorteilhafte 
Netzwerke zu erhalten. Vorteilhafte Substitutionsgrade (DS) liegen dabei im Bereich 
von etwa 0.01 -0.50. 

Schliesslich konnen vorteilhafte Netzwerke basierend auf LCA mit CLn.na > 100 erhal- 
ten werden, wenn hierfQr durch Verfahrensmassnahmen geeignete Bedingungen ge- 
schaffen werden wie bspw. Formgebung bei vergleichswelse tiefen Wassergehalten 
bzw. tiefen Temperaturen und/oder Wamnebehandlung bei RF im Bereich 20 - 60% 
und/oder Zugabe von RHS, wobei die (grossraumige) Assoziation der Amylose zu Amy- 
lose-Netzwerken unterdrQckt und die (kleinraumige) Assoziation der Amylose mit A- 
Seitenketten von Amylopektin favorisiert wird. 

NS wird zu Anteilen in % bezogen auf VS + NS von 1 - 40, vorzugsweise 1 .5 - 30, ins- 
besondere 2 - 20, am bevorzugtesten 3-15 eingesetzt. 

Aktivieruna und Stabilisation der Amvlose 

Zur Einstellung eInes deflnierten Netzwerks wird NS und gegebenenfalls VS vor oder 
wahrend dem Mischen mit VS aktiviert und insbesondere stabillsiert. Durch die Aktivie- 
rung wird erreicht, dass die in NS enthaltene Amylose mindestens teliweise in amor- 
phem Zustand vorliegt, sodass nach der Mischung mit VS eine Rekombination stattfin- 
den kann. welche zu einem Netzwerk fOhrt. Durch die Stabilisierung wird eine Einfluss- 
nahme auf den Beginn der Netzwerkbildung und die Art des Netzwerks ermfiglicht. 

BezQglich Aktivierung Stabilisierung, Keimbildung, UnterkQhIung und Fremdnuklele- 
rungs-mittel wird fOr detaillierte Angaben auf die Patentanmeldungen WO 03/035026 A2 
und WO 03/035044 A2 venA/iesen. 
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Retrogradationshemmende Stoffe (RHS) 

RHS konnen sowohl fur gummielastischen Konfekt auf Basis von VS alleine oder einer 
Kombination von VS und NS vorteilhafl eingesetzt warden. Sie emioglichen eine Ein- 
flussnahme auf das ftlr die vorliegende Erfindung bedeutsame Retrogradations- 
verhalten der VS. Die retrogradationshemmende Wirkung dieser Stoffe berufit einer- 
seits auf der Reduktion des fOr die Starke als Weichmacher zur VerfClgung stehenden 
Wassers, sowie in der VerdQnnung der Starke-Piiase, wodurcii in beiden Fallen die Dif- 
fusion der Starke-MakromolekQle erschwert wird, und der hinsichtlich einer Kristallisati- 
on bestehenden fnkompatibilitat von RHS und Starke. Beispiele fOr geeignete RHS sind 
Zuckerarten (bspw. Sucrose, Saccharose, Fructose, Glucose, Maltose, Glucose Sirupe, 
Maltosesirupe, Fructosehaltige StSrke Hydrolysate et.), Oligosaccharide, Mischungen 
von Oligosachariden, insbesondere mit DE > 20, vorzugsweise > 25, noch bevorzugter 
> 30, am bevorzugtesten > 70, Polydextrose. Maltodextrine, Dextrine, Pyrodextrine, 
Insbesondere mit Verzweigungsgraden Qb > 0.05, vorzugsweise > 0.10, noch bevor- 
zugter > 0-15, am bevorzugtesten > 0.3, Glycogen, Lactose usw.. 

Weichmacher 

BezQglich Weichmacher (WM) steht eine breite Palette von bekannten StSrke-Weich- 
machem zur Auswahl (vergl. bspw. WO 03/035026 A2 oder WO 03/035044 A2) wie 
bspw. Glycerin, Sorbitol, Maltitol, Mannitol oder Xylitol. Sie kfinnen jeweils alleine oder 
in diversen Mischungen eingesetzt werden. Besonders bevorzugt ist Glycerin. 

Zucker, Zuckerarten, Zusatzstoffe, Aromen, Farbstoffe. Oberzugsmittel, Additve etc. 

Die vorliegende Erfindung stellt ein Spektrum von St^rke-Matrices zur VerfOgung, wel- 
chefUrverschiedene Konfekt-Artikel eingesetzt werden kdnnen. Diese Starke-Martices 
k5nnen mit denselben Zuckern, Zuckerarten, Zusatzstoffen, Aromen, Fari^sottfe, Additi- 
ve et. gefUllt werden, wie sie fQr den Jeweillgen Konfekt Qblich sind. 

Von den Zuckem und Zuckerarten sind dies bzw. Sucrose, Fructose, Dextrose, Malto- 
se, Trehalose, Lactose, Lactulose, Trisaccharide wie Raffinose, Polyole wie Glycerin, 
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Erythritol. Xylitol, Sorbitol, Mannitol, Galacitol, Tagatose, Lactitol, Maltitol, Maltulose, 
Isomalt, Hydrogenierte Starke-Hydrolysate, sowie Simpe wie Glucose-Sirup, High Mal- 
tose Corn Sirup, Higli Fructose Corn Sirup. Weiter konnen auch sogenannte Low Calo- 
rie Silssstoffe wie bzw. Saccharin, Sucralose, Neotame, Aspartam, Alitam, Acesulfam 
Oder natQrIiche Zucker mit hoher SQsskraft wie bzw. Stevia in Kombination mil her- 
kommlichen Zuckern und Zuckerarten oder auch alleine eingesetzt werden. 

BezQglich der weiteren Zusatze wie Zitronensaure, Fruchtsirupe, Aromen, Farbstoffe, 
Fette, Wachse, FQIIstoffe, prebiotisch wirksame Stoffe wie bzw. Inulin oder RS, Ober- 
zugsmittel, Additve et. wird auf den hinlanglich bekannten Stand der Technik verwiesen. 
Ebenso wird bezQglich der geometrischen Formen des erfindungsgemassen Konfekts 
auf den Stand der Technik verwiesen. 

Verfahren 

Grundsatzlich kOnnen alle fQr einen jeweiligen Konfekt benotigten Komponenten zu- 
sammen aufbereitet werden, bzw. durch Extrusion oder Kochverfahren. Unn eine Aufbe- 
reitung bei tiefen Wassergehalten zu ermeglichen, ist es gegebenehfalls vorteilhaft, die 
NS separat aufzubereiten, insbesondere zu lOsen und dann mit den weiteren Kompo- 
nenten zu mischen. Daneben besteht auch die MOgllchkeit, zuerst die StSrke-Kompo- 
nenten aufzubereiten, wobel VS und NS zusammen aufbereitet werden, oder die NS 
separat aufbereitet und dann mit der VS gemischt wird, wonach die weiteren Konfekt 
Komponenten zugemischt werden. Ausserdem kOnnen die Starke Komponenten VS 
und/oder NS auch als Vorprodukt aufbereitet werden und in dieser Form zum Einsatz 
kommen. DarQber hinaus kann die Herstellung mit den im Bereich Konfekt gSngigen 
IVIethoden erfolgen, bzw. mittels Giesstechniken (Mogultechnik) oder Formextrusion. 
Ausserdem kann die Formgebung auch mittels kostengOnstiger Spritzgusstechniken 
durchgefQhrt werden. Der Wassergehalt In % nach der Herstellung, vor einer allfalligen 
Konditionlerung, llegt Im Bereich von 3 - 40, vorzugsweise 4 - 30, noch bevorzugter 5 - 
20, am bevorzugtesten 5-15. 

BezQglich eIner ausfQhrlicheren Beschreibung der Aufbereitung von VS und NS wird auf 
die Patentanmeldungen WO 03/035026 A2 und WO 03/035044 A2 venA/iesen. BezOg- 
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llch detaillierter Angaben zum Vorprodukt wird auf die DE-Patentanmeldung vom 
28.03,03 mit dem Aktenzeichen 103 14 418.8 verwiesen. 

BeisDiele 

FQr die Patentbeispiele wurde gummielastischer Konfekt einerseits mit einem Braben- 
der-Kneter, andererseits mittels eines Mikrowellenofens hergestelit. wobei vergleichbare 
Resultate erhalten wurden. In beiden Fallen wurde die NS separat aufbereitet und dann 
mit den restlichen Komponenten gemischt. Dabei wurde fQr den Mischvorgang mit 
Wassergehalten im Bereich von 10 - 20% und bei Temperaturen !m Bereich von 80 - 
130^*0 gearbeitet. Die Rezepturen der Patentbeispiele sind in Tabelle 1 aufgefuhrt. Cha- 
rakteristische Eigenschaften der Rezepturen werden in den Darstellungen 1 - 11 ge- 
zeigt und sind nachfolgend ausfOhrlich eriautert. Die Beispiele sind nlcht einsclirankend 
zu verstehen. 

1. In Figur 1 sind die aus dem Zugversuch erhaltenen Spannungs-Dehnungskurven von 
Proben, die mit der relatlven Luftfeuchtigkeit RH = 43% im Gleichgewicht sind, fQr ver- 
schiedene Rezepturen von gummielastischem Konfekt auf Starkebasis (GSB) basie- 
rend auf einem NS enthaltenden Netzwerk (dessen VerknQpflingspunkte sowohl durch 
Homo- als auch durch Heterokristallite gebildet werden), sowie fQr Gelatine GummibSr- 
chen (GGB) und bfsherige StSrke (Gummi)-Barchen (SB) wiedergegeben. Die entspre- 
chenden GSB Rezepturen sind in Tabelle 1 aufgefQhrt. Es wird gezelgt, dass die Span- 
nungs-Dehnungskurve der Basisrezeptur GB17 durch eine Variation des Weichma- 
chergehaltes in einem weiten Bereich eingestellt und sowohl qualitativ als auch quanti- 
tativ an die Spannungs-Dehnungskurve von GGB angepasst werden kann, wShrend SB 
sowohl qualitativ als auch quantitativ ein unterschiedliches Verhalten zeigt. 

Die Spannungs-Dehnungskurven von GSB und GGB sind typlsch fOr gummielastisches 
Verhalten (gummiartige Textur), wahrend die Spannungs-Dehnungskurve von SB ein 
piastisches Fliessen widerspiegelt (viskose Textur). 

2. In Figur 2 sind die Spannungs-Dehnungskurven derselben Proben Im Gleichgewicht 
mit RH = 58% wiedergegeben. Die Spannungs-Dehnungskurven von GSB und GGB 
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sind qualitativ vergleichbar mit den Resultaten bei RH = 43%, liegen jedoch infolge des 
hOheren Wassergehalts bei tieferen Festigkeiten, wShrend die Festigkeiten von SB im 
Zugversuch bei dieser Luftfeuchtigkeit kaum mehr messbar sind (ausgeprSgtes Flies- 
sen bei geringster Beanspmchung). In Anbetracht der Resultate von Figur 2 ist es nicht 
erstaunlich, dass GGB und SB eine gSnzIich andere Textur und damit ein ganzlich an- 
deres Verhalten beim Verzehr (Bissverhalten) aufwelsen (die Wassergehalte von GGB 
und SB beim Verkauf entsprechen etwa dem Gleichgewichtswassergehalt bei RH = 
58%). Gerade das bei GGB so beliebte gummiartige Verlialten kann von SB auch nicht 
annahrend wiedergegeben werden. Im Unterschied dazu ermoglichen GSB eine mit 
GGB praktisch identische Textur (vergl. GB17/1). 

3. Bei einer weiteren Erhohung der Luftfeuchtigkeit auf RH = 75% (Figur 3) wird die 
Festigkelt und die Bruchdehnung von GGB deutlich reduziert. wahrend SB unter diesen 
Bedingungen im Zugversuch nicht mehr messbar sind. Bei RH = 75% kommt der visko- 
se Charakter der SB Textur noch deutlicher zum Ausdruck, da die Proben bereits unter 
ihrem Eigengewicht zerfllessen. Die GGB sind bei RH = 75% gegenuber RH = 58% 
sehr viel weicher, weisen jedoch noch immer eine gummiartige Textur auf. Die Textur 
von GSB hingegen unterscheidet sich be\ RH = 75% nur geringfQgig von den VerhSlt- 
nissen bei RH = 58%, der Verlauf der Spannungs-Dehnungskurve von GB17/1 bei RH = 
75% ist bis auf eine etwas reduzierte Bruchdehnung sogar fast identisch mit der Span- 
nungs-Dehnungskurve von GGB bei RH = 58%. Die Stabillslerung der Textur von GSB 
zu hohen Luftfeuchtigkeiten bzw. Wassergehalten hin ist eine Folge des Inharenten 
Netzwerks. Somit weisen GSB nicht nur eine mit GGB verglelchbare Textur auf, die Ei- 
genschaften von GSB sind darOber hinaus sogar wenlger empfindlich gegenUber Varia- 
tionen von RH bzw. des Wassergehalts als GGB. 

4. In Figur 4 ist der Verlauf der Bruchdehnungen von GGB, GSB und SB in Funktion der 
relatlven Luftfeuchtigkeit RH Im Glelchgewlcht wiedergegeben. Die Kurven zeigen Je- 
wells ein Maximum Im Berelch RH = 35-45%, wobei In diesem Bereich GB die hdchs- 
ten Dehnungen enreicht und SB die tiefsten, wahrend die Dehnungen von SGB dazwl- 
schen liegen, Insbesondere naher bei den Dehnungen von GGB. Im Bereich von RH = 
rund 60%, wobei diese Luftfeuchtigkeit Im Glelchgewlcht ist mit dem Wassergehalt, 
womitdie GGB und die SB in den Verkauf gelangen, sind die Bruchdehnungen von 
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GGB und GSB nahezu vergleichbar. wahrend SB hier nur noch minimale Dehnungen 
aufweist. Charakteristisch ftlr GSB ist neben den im Vergleich mit SB sehr hohen ma- 
xlmalen Dehnungen auch ein weiter Bereich von rund 25% < RH < 85%, worin Deh- 
nungen > 100% erhalten werden, wahrend solche Dehnungen f(Jr SB nur im Bereich 
von rund 25% < RH < 50% erhalten werden. Auch bezQglich dieser Eigenschaft ist eine 
Ware Unterscheidung zwischen GSB und SB gegeben, wobei GSB gegenOber SB nicht 
nur den Vorteil einer gummlelastischen Textur, sondern auch den Vorteil eines sogar 
gegenOber Gelatine hinsichtlich RH breiteren Anwendungsbereichs aulweisen, 

5. In Figur 5 ist der Verlauf der E-Moduli ftlr GGB, GSB und SB in Funktion der relativen 
Luftfeuchtigkeit RH in haiblogarithmischer Auftragung wiedergegeben. Wahrend der 
Logarithmus der E-Moduli von GGB mit RH nahezu linear abnimmt, kann fQr GSB ober- 
halb rund 50% RH ein Plateau eingestellt werden. Dies korrespondiert mit einer in etwa 
gleich bleibenden Textur zu hohen Luftfeuchtigkeiten hin und ist durch das Vorliegen 
eines Netzwerks bedingt. Das Niveau des Plateaus kann fur eine ausgewahlte VS mit- 
tels einer Variation des Weichmachergehaltes in einem weiten Bereich eingestellt wer- 
den. Ausserdem wird durch eine Erhohung des Weichmachergehalts der lineare Be- 
reich des E-Modul-Verlaufs zu tleferen Luftfeuchtigkeiten verschoben. Zucker und Zu- 
ckerarten, wie sie in Konfekt Qblich sind, wirken bezQglich des Einflusses auf den E- 
IVlodul-Verlauf in etwa analog wie Weichmacher, jedoch Ist deren Einfluss geringer. 
Hieraus wird deutlich, dass fOr eine ausgewahlte VS mittels des Weichmachergehalts 
und wenlger ausgeprSgt mittels des Gehalts an Zucker und Zuckerarten ein weiter Be- 
reich von gummielastlschen Texturen von weich bis hart erhalten werden kann, wo- 
durch der Einsatzberelch von GSB Ober den Ersatz von Gelatine bei Gummlbarchen 
hinausgeht. Weitere Konfekt-Texturen sind einstellbar, die charakterlstlschenA^else ein 
Plateau des E-Modul-Verlaufs bei hfiheren Luftfeuchtigkeiten bzw. Wassergehalten auf- 
weisen. Bzw. zeigt die Rezeptur GB17 eine mit Gummlpastillen vergleichbare hart 
gummielastische Textur. 

6. Aus Figur 6 und 7 wird anhand der Rezepturen GB16 und GB19 (enthaltend jeweils 
kelne NS) ersichtllch, dass auch Netzwerke, dessen VerknOpfungspunkte durch Ko- 
mokristalllte geblldet werden, eine mit GGB vergleichbare Textur aufweisen konnen. 
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Allerdings ist bei diesen Rezepturen die Stabilisierung der Textur zu hohen Luftfeuch- 
tlgkelten hin weniger ausgepragt und liegt das E-Modul Plateau auf niedrigerem Niveau. 

7. Zum Vergleich des gummielastischen Verhaltens von erflndungsgemassem Konfekt 
mit Gelatine wurden Spannungs-Relaxationsmessungen durchgefOhrt. Hierzu warden 
Proben, die sich im Gleichgewicht mit RH = 58% befanden, rasch auf 50% gedehnt und 
sodann in Funktion derZeit die nachlassende Spannung gemessen. In Figur 8 sind die 
Resultate fOr Gelatine, sowie fOr eine harte gunnmfelastische Rezeptur GB17 und fur 
eine weiche gummielastische Textur GB32 aufgezeigt. Entsprechende Messungen 
konnten fUr SB nicht durchgefOhrt werden, da SB bei RH = 58% eine Bruchdehnung 
nahe bei 0 aufweisen. Charakteristisch fOr gummielastisches Verhalten ist eine Relaxa- 
tionskurve, weiche nach einem anfanglich schnellen Abfal! sich asymptotisch einem 
Plateau nShert. Die HOhe des Plateaus kann als Grad der Gummielastizitat interpretiert 
werden. In diesem Sinne weist GB32 ein mit GGB nahezu identisches Relaxations- 
verhalten auf, wahrend GB17 sogar einen hfiheren Grad an Gummielastizitat zeigt. 

8. In Figur 9 ist der Einfiuss von Weichmacher und NS auf den E-Modul In halblogarith- 
mischer Darstellung fQr Rezepturen basierend auf acetyliertem Distarkeadipat von Wa- 
xy Mais wiedergegeben. Die Rezepturen enthaltend NS weisen ein E-Modul Plateau 
auf. das sich wie im Falle von GB1 1/2 Qber einen weiten Bereich von RH von rund 35% 
erstreckt, wahrend die Rezepturen ohne NS nur ein Abflachen des E-Moduls in den Pla- 
teau Regionen zeigen. Auch hier kommt wiederum der stabllislerende Effekt des Netz- 
werks, das in diesen Fallen mindestens teilweise Heterokristallite umfasst, zum Aus- 
druck. Es wird deutlich, dass mittels einer Variation des Weichmachergehalts einerseits 
eine Translation entlang der RH-Achse ausgelSst wird und andererseits fQr die Rezep- 
turen enthaltend einen Anteil an NS auch eine Translation entlang der E-Modul-Achse 
assoziiert ist, wobei das Niveau des E-Modul-Plateau mit einem Faktor bis zu 20 van- 
iert. Somit kann durch die Wahl des Weichmachergehaltes die E-Modul-Kurve innerhalb 
eines weiten Bereiches des E-Modul/RF-Diagramms platzlert werden, wodurch sich 
eine Mfiglichkeit zur Einstellung gewQnschter gummielastischer Texturen von hart 
(GB11/2) bis weich (GB9/2) ergibt Allerdings ist.dle Translation entlang der RF-Achse 
nicht unabhangig vori der Translation entlang der E-Modui-Achse fQr NS enthaltende 
Rezepturen. WQnschenswert zur Erzeugung eines noch grdsseren Spektrums von 
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gummielastischen Texturen ist eine Maglichkeit zur unabhangigen Translation entlang 
der beiden Achsen von E-Modul und RH, 

9. Dies wird durch die Art und den Gehalt der NS ermoglicht, wie die Figur 10 aufzeigt, 
Eine EriiOhung des Gehalts an NS aussert sich in einer Verschiebung des E-Modul- 
Plateaus zu hoheren E-Moduli, wobei eine Erhohung des Gehalts an NS von 3% auf 
15% das E-Modul-Plateau um einen Faktor von rund 10 anhebt, wahrend die Translati- 
on entlang der RH-Achse vergleichsweise gering ist. Somit kann also mit den Parame- 
tern des Weichmachergehalts und des Gehalts an NS das Niveau des E-Modul- 
Plateaus und dessen Lage bezDglich RH in einem weiten Bereich auf eInen gewQnsch- 
ten Wert eingestellt werden, wShrend gleichzeitig auch der Bereich wo der Logarithmus 
des E-Moduls linear mit RH abnlmnnt entlang belder Achsen Parameter des Gehalts 
festgelegt werden kann. Wenn welter auch die ausgewahlte VS variiert wird, ergibt sich 
ein noch grOsserer Spielraum. Diese Varlationsmoglichkeiten betreffen jedoch nicht nur 
den E-Modul-Verlauf als eine wichtige Kenngrdsse derTextur, auch das Dehnvermagen 
ist einstellbar, wobei bzw. ein hoher Gehalt an NS im Allgemeinen das Dehnvermogen 
reduziert und ein hoher Substrtutlonsgrad der VS das DehnvermSgen erhaht Welter 
kann auch das Bruchverhalten mit den zur VerfQgung stehenden Parametern von zah 
bis sprdd und die Klebrigkeit von stark klebrig bei tiefen Netzwerkdichten bis nicht kleb- 
rlg bei hohen Netzwerkdichten sowie die Transparenz von opak bel grossen Homo- 
bzw. Heterokristalllten bis transparent bei kleinen Heterokristalllten eingestellt werden. 
Die KristaliitgrCsse wird bei Rezepturen ohne NS-Anteil Qber den Substitutionsgrad der 
VS, bel Rezepturen mit NS-Anteil ausserdem Qber den Polymerisationsgrad der NS und 
die Kristalllsationsklnetik geregelt. 

10. In FIgur 1 1 sind die Bruchdehnungen diverser Rezepturen in Funktion der relativen 
Luftfeuchtlgkeitwiedergegeben. Der Verglelch von GB28 und GB29 zeigtden EInfluss 
eines erhohten Anteils an Zucker und High Maltose Sirup, wobei hdhere Dehnungen 
erhalten werden. Der Verglelch von GB28, GB30 und GB32 zelgt den EInfluss einer 
Reduktion des NS-Gehaltes, wobei eine Reduktlon des NS-Gehaltes etwas hOhere 
Dehnungen eriaubt, wobei der Unterschled zwischen GB28 und GB30 Jedoch ver- 
gleichsweise gering Ist, wahrend ein Antell von 0% bel GB32 die Bruchdehnung Insbe- 
sondere bel tiefer RH deutlich anhebt GB31 welst gegenQber GB28 einen erhdhten 
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Weichmachergehalt auf, wodurch sehr hohe Dehnungen auch bei tiefer RH erhalten 
werden kdnnen. 

Bei der Rezeptur GB33 wurde eine dQnnkochende sauer abgebaute und veresterte 
Starke in Kombination mit NS elngesetzt. Die Delinungen werden dabel deutlich redu- 
ziert, und es iiegt eine kurze Textur vor, wie sie bzw. fQr Gelee geeignet ist. Bei der Re- 
zeptur GB34 wurde dieselbe Starke zu 80% mit einer hohennolekularen substituierten 
Starke kombiniert, waiirend bei der Rezeptur GB35 eine dQnnkocliende acetyiier- 
te/oxidierte Starke zu 60% mit einer hfitiemnolekularen substituierten Starke kombiniert 
wurde. in beiden Fallen wurde 10% NS eingesetzt, somit mindestens teilweise Hete- 
rokristallite erhalten. Die gemessenen Bruchdelinungen zeigen, dass durch solche 
Kombinationen Bruchdehnungskurven erhalten werden, die zwischen den Baichdeh- 
nungskurven von gummielastischem Konfekt wie bzw. bei GB28 und GB30 und Gelee- 
Konfektwie bei GB33 einsteilbar sind. Die entsprechenden Texturen llegen zwischen 
den Texturen von Gummlbonbons und Gelee. Es handelt sich dabei um neuartige Tex- 
turen. 
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Tabelle 1 : 

Rezepturen (die angegebenen % Werte beziehen sich jeweils auf das Trockengewicht 
und den Anteil VS; WM: Weichmacher, HMS: High Maltose Sirup, NS1: DPn = ca. 20. 
NS2: DPn = ca. 100). 



Nr. 


VS 


NS 


NS 


WM 


HMS 


Zucker 








[%] 


[%] 


[%1 


[%] 
















GB9/1 


Acetyllertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 


NS2 


0 


10 


20 


30 


GB9/2 


Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 


NS2 


6 


10 


20 


30 


GB10/1 


Acetyllertes Distarkeadlpat (Waxy Mais) 


NS2 


0 


20 


20 


30 


GB10/2 


Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 


NS2 


5 


20 


20 


30 


GB11/1 


Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 


NS2 


0 


30 


20 


30 


GB11/2 


Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 


NS2 


5 


30 


20 


30 
















GB14/0 


Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 


NS1 


0 


20 


20 


30 


GB14/1 


Acetyliertes Distarkepliospliat (Tapioca) 


NS1 


3 


20 


20 


30 


GB14/2 


Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 


NS1 


5 


20 


20 


30 


GB14/3 


Acetyliertes Distarkephosphat (Ta^oca) 


NS1 


10 


20 


20 


30 


GB14/4 


Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 


NS1 


15 


20 


20 


30 
















GB16 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


Kein 




20 


25 


40 
















GB17 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


6 


20 


30 


45 


GB17/1 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


5 


24 


30 


45 


GB17/2 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


5 


26 


30 


45 


GB17/3 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


5 


28 


30 


45 
















GB19 


Hydroxypropyllerte Starke (Kartoffel) 


Kein 




20 


25 


40 
















GB28 


HydroiCYpropyllertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


10 


20 


31 


47 


GB29 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


10 


20 


37 


56 


GB30 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS2 


5 


20 


31 


47 


GB31 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


NS1 


10 


30 


31 


47 


GB32 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 


Kein 


0 


20 


30 


45 


GB33 


Saure hydrolysierte veresterte Kartoffelstarke 


NS1 


10 


20 


30 


45 


GB34 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 
+ saure hydrolysierte veresterte Kartoffelstarke 
(80%) 


NS1 


10 


20 


30 


45 


GB35 


Hydroxypropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 
-t- Acetyllerte/oxidlerte Kartoffelstarke (60%) 


NS1 


10 


20 


30 


45 
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Patentanspruche 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix, dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt 
eine gummielastische Textur aufweist. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach Ansprucii 1 , dadurch gekennzeichnet. 
dass der Konfekt ein Plateau des E-Moduls in Funktion der relativen Luftfeuchtig- 
keit aufweist, wobei Insbesondere die Lage dieses Quasiplateaus entlang der 
Achse der relativen Luflfeuchtigkeit RH und entlang der Achse des E-Moduls 
durch die Rezepturparameter positloniert werden kann. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt im Gleichgewicht mit einer relativen 
Luflfeuchtigkeit RH von 55 - 70% bei einer Dehnung von 50% eine Relaxati- 
onsspannung in % von > 10, vorzugsweise > 15, noch bevofzugter > 20, insbe- 
sondere > 25, am bevorzugtesten > 30 aufweist. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt eine Bruchdehnung in % von > 50, 
vorzugsweise > 100, am bevorzugtesten > 150% in einem Intervali der relativen 
Luflfeuchtigkeit RH In % von > 30. vorzugsweise > 40, noch bevorzugter > 50, am 
bevorzugtesten > 60 aufweist, 

Konfekt auf Basis einer Starke-!\/latrix nach einem der vorangehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

a) die StSrke-fVlatrix ein Netzwerk aufweist, das durch Homo- und/oder 
Heterokristailisation gebildet worden ist; und 
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b) mindestens eine vorliegende StSrke aufweist mit DPn > 150, vorzugsweise > 
300, noch bevorzugter > 500, insbesondere > 750, am bevorzugtesten > 
1000; und/oder 

c) mindestens eine netzwerkfahige Starl<e aulweist mit DPn < 300, vorzugswei- 
se < 150, insbesondere < 100, noch bevorzugter < 75, am bevorzugtesten < 
50. 

6. Konfekt auf Basis einer Starl<e-l\/latrix nach einem der vorangehenden AnsprOche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

a) der Konfekt einen Gehalt an Weichmaclier in % von 0 - 50, vorzugsweise 1 
- 40, noch bevorzugter von 3 - 35, am bevorzugtesten von 3-30 aufweist; 
und 

b) der Konfekt einen Gehalt an Zucker und Zuckerarten In % von 1 - 90, 
vorzugsweise von 5 - 85, noch bevorzugter von 10-80, am bevorzugtesten 
von 20 - 75 aufweist; und 

c) der Konfekt gegebenenfalls einen Anteil an netzwerkfShlger Starke in % von • 
1 - 50, vorzugsweise 1.5 - 30, noch bevorzugter von 2 - 20, am bevorzug- 
testen von 3-15 aufweist, 

wobei die Angaben In % bei a), b) und c) sich jeweils auf die Trockengewichte und 
auf den Anteil der vorliegenden Starke beziehen. 

7. Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Ansprtlche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 



a) 



der Konfekt bezUglich seiner optischen Elgenschaften von opak bis transpa- 
rent eingestellt werden kann; und 
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b) der Konfekt bezuglich seiner Oberflache ohne Oberzugsmittel von klebrig bis 
bin zu nicht klebrig eingestellt werden kann; und 

c) der Konfekt bezOglich seines Burchverhaltens auf zahen Bruch bis hin zu 
sprOdem, d.li. glasigenn Bruch eingestellt werden kann. 

8. Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt mindestens einen retrogradations- 
hemmenden Stoff aulweist, insbesondere Glycogen oder ein Dextrin mit einem 
Verzweigungsgrad Qb > 0.05, vorzugsweise > 0.10. noch bevorzugter > 0.15, am 

. bevorzugtesten > 0^3. 

9. Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt mittels eines Vorprodukts enthaltend 
mindestens VS und/oder NS hergestellt wird, wobei bel der Herstellung des Vor- 
produkts die Ausbildung eines Netzwerks unterdrQckl und der amorphe Zustand 
eingefroren wurde. 

10. Verfahren zur Herstellung von Konfekt nach einem der vorangehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Herstellung des Konfekts entsprechend 
den gSngigen Verfahren der Konfekt-Herstellung wie bzw. mittels Koch- und 
Giessverfahren (z.B. Mogultechnik), insbesondere mittels Jet-Cooking Verfahren 
Oder Vakuum Koch verfahren, mittels Formextrusion, sowie mittels Spritzgusstech- 
niken erfolgt, wobei gegebenenfalls im Anschluss an die Formgebung bel den Je- 
welllgen Verfahren eine Konditionierung durchgefuhrt wird. 

11. VenA/endung Konfekt auf Basis einer Stari<e-Matrix nach einem der vorangehen- 
den AnsprQche als Konfekt im Bereich Gummibonbon, Gelee-Zucken^/aren, Pastil- 
le, hart und weich gummielastischer Konfekt und dergleichen, insbesondere als 
Ersatz fOr Konfekt auf Basis von Gelatine, Pektin, Gummi Arabikum oder Agar und 
dergleichen, insbesonderst als Gummlbarchen, Gummibonbon, Gelee. Pastille, 
hart und welch gummielastischer Konfekt und dergleichen. 
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